[ inen Aperiti{:

€

Kroncn - Secco weiB O, 1 4,350
Holuncler SPrizz (Hugo) O,?_] 7 -
APerol SPrizz 0,2l 7
CamPari Orangc 0,2/ 6,40

SUPPCH
Hausgemachte WaldpilzralﬁmsuPPe
mit selbstgemac}ﬂten Wildk]é%c}ﬂen 7,80
Rinderkraf:tbrﬁlﬁe
mit selbstgemachten Leberkn(’jcleln 7,80
Hausgemachte FischsuPPe
aus SiiB- und Salzwasser
mit C]em[jsestrehcen dazu gibt’s WeiBbrot 11,50
Bunter beilagensalat 6,80
1 Stiick Blauer ZiPFe] mit Schwarzbrot 1O~
Sc]bstgcmachtc chcr‘cnéc‘cl
auf Sauverkraut mit Rostzwiebeln
und Bra’ckar’coge]n 17,80
Hausgcmachtc Késcspétz‘c klein
mit gebréunteﬂ / wiebeln und Sa]at 18,60/16,20
SPinatknédel
mit mediterranem (Gemiise 19,80

Fiir unsere kleinen (Lsste giEt es eine Kinderkarte ©.

Liebe (13ste, gerne bekommen Sie von unserem

Servicepersona] die Speisekarte ?UrA“ergiker.



dies & das

/ur \/orspeise emplceHen wir Jhnen ...

Hausgcmachtc Walclpilzrahmsuppc €
mit se]Estgemachten Wi]dkléﬁchen 7,80
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Wi]cltc”cr Hubertus
Me&ai“ons von Reh [Hirsch und Wi]dschwein

an Gemijsebouquet und Kahmp]chc)cer]ingen
dazu se]bstgemachte Serviettenim(’jclel
und Oalate der Saison 34,80

(Gebackenes Stcigcrwé]clcr Schnitzel*
ge]cij”t mit Pilzen, Schinken), Zwiebeln und K rauter
dazu Pratkartoffeln und Saisonsalate 2%,60

Gegri”tes Kammsteak mit Réstzwiebeln
dazu Bratkartoge]ﬂ und Saisonsa]ate 19,80

FPortion Wiener Bacu'lul'm (ohne K nochen)

mit hausgemachtem Kar‘togelsa]at
und Salaten der Saison 20,20

Gebackenes H‘éhnchemKnusPerﬁlet

mit buntem Salatteller der Saison 19,80



Frénkische Klassiker und mehr...

€
i Paar frankische Pratwiirste
mit Sauerkraut und Schwarzbrot 15,80
i Paar frankische Pratwiirste
mit hausgemachtem Kartoge]salat und
bunten Sa]ateﬂ der Saisorw 16,80
1 Faar B]auc Z_iFncc] mit Schwarz:brot 15,80
Kleiner Gri”te”er
mit Gemijsegamitur und K roketten 19,20
(Gebackene Schweineschnitzel klein
mit Fommes frites und Saisonsa]aten 19,80/ 17,80
Kréuterlcnclchen nach Art des [Jauses zubereitet
an feiner Sahnesauce und Mandelbrokkoli
dazu E_iersp'étzle 27,50
Frankischer Sauerbraten klein
mit Kar’cogelkléﬁen (1) und Blaukraut 2%,50/21,10

[ iebe (Gaste,

pro beilagenumbeste”ung berechnen wir 2,1 uro.

(I)geschwemce!t, (4-) ](onser\/ierungsstopmC



Fisch & \Wild

Hausgemachte FischsuPPe
aus Siik- und Salzwasser
mit Gemijsestrehcen dazu gibt’s WeiBbrot i1,50
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Filets von Seelachs und Zuchtwels gcbacken
mit hausgemachtem Kar‘togelsa]at} klein
Kemou]ac}e und Saisonsalaten 21,20/19,20

(Gebratenes Parschfilet , ] oskana“

auf mediterranem (Gemiise mit Fetersilieﬂbutter

und Sa]zkartogeln 26,40

Wiener Schnitzel vom Junghirsch
mit Freiselbeer~FFirsich~Chu’meg
dazu Pratkartoffeln und Saisonsalate 29,80

WichHaclcstca‘c aus heimischer Jagd
mit Steinpi]zen in Rahm
dazu Salzkartoge]n und Saisonsa]ate 27~

[Heimischer Rehbraten

mit Steinpilzeﬂ in Rahm und Freiselbeeren klein
dazu KartogeM(’jBe (i) und B]aukraut 30,40,/28,40

| iebe (Gaste,

pro Bei]agenumbcstc”ung berechnen wir 2~ [~ uro.



